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LOS ANTOCIANOS COMO MARCADORES DE LA BIODIVERSIDAD
EN CULTIVARES DE VID (Vitis vinifera L) CULTIVADOS EN GALICIA
Zamuz, S.1; Graña, M.J.2; Lorenzo, A.1; Magán, M.1; Vilanova, M.1; Masa, A.1
1 Misión Biolóxica de Galicia (CSIC). Pontevedra
2 EVEE de Ribadumia (Xunta de Galicia). Ribadumia, Pontevedra
1. Introducción
Tradicionalmente la caracterización de cultivares de vid se ha venido realizando mediante la des-
cripción de sus características morfológicas y agronómicas, que –como es sabido- en muchos casos
dependen en exceso de las condiciones ambientales. Así, la búsqueda de marcadores bioquímico-
moleculares (DNA, enzimas,…) de utilidad para la caracterización y la clasificación de los cultivares
de vid ha sido una constante. En este sentido, entre los compuestos metabólicos utilizados con éxito
en quimiotaxonomía de la vid, destacan los de naturaleza fenólica, y entre ellos –y para las variedades
tintas- los antocianos, responsables del color y alguna otra característica organoléptica de uvas y vinos.
Pertenecen al grupo de los flavonoides y en las viníferas están presentes como formas monoglucosi-
ladas de cinco antocianidinas (cianidina, delfinidina, petunidina, peonidina y malvidina) y sus corres-
pondientes acetil, p-cumaroil y cafeoil derivados. Presentamos aquí la caracterización antociánica de
seis cultivares tintos de vid cultivados en Galicia, el conocido como Tinta Oubiña y cinco de los que
han adquirido mayor relevancia en nuestra Viticultura por su interés enológico: Mencía, Brancellao,
Sousón, Merenzao y Mouratón.
2. Material y Métodos
Uvas en estado de madurez tecnológica, recogidas durante tres años consecutivos en la colección
de la EVEE de Ribadumia, se han llevado a nuestro laboratorio y congelado a -23º C hasta el momen-
to de su elaboración. Las pieles fueron separadas de la pulpa manualmente y los antocianos extraídos,
separados e identificados mediante HPLC-DAD y espectrofotometría UV-vis de acuerdo con el méto-
do de Pomar et al. (2005).
3. Resultados y Discusión
De un total de 26 derivados antociánicos separados, se han podido identificar total o parcialmen-
te 19, confirmando su estructura química mediante hidrólisis y co-cromatografía frente a patrones
comerciales. La observación de la tabla 1, que muestra las concentraciones medias relativas de cada
uno de estos compuestos para cada cultivar, permite deducir que las formas monoglucosiladas fueron
siempre las más abundantes, particularmente las de la malvidina. En este sentido, el cultivar
Brancellao, para el que los derivados de la peonidina fueron mayoritarios, es una excepción. Se debe
destacar también el elevado contenido en cianidín-3-glucósido del cv. Tinta Oubiña, que supera
ampliamente los valores medios del resto de cultivares.
4. Conclusiones
El análisis de antocianos ha permitido diferenciar, incluso cualitativamente, los seis cultivares
estudiados y establecer una huella dactilar específica para cada uno de ellos.
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